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ABSTRAK 
 
Sosis jamur tiram merupakan produk emulsi minyak dalam air (oil in 
water atau o/w). Produk pangan olahan jamur tiram (Pleurotus ostreatus) ini 
memiliki kandungan protein yang tinggi, namun bahan baku produk ini memiliki 
kandungan lemak yang rendah. Dalam produk emulsi, kandungan minyak, air, 
dan pengemulsi harus seimbang agar terbentuk sistem emulsi yang stabil 
sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui jumlah penambahan 
minyak nabati terbaik secara fisik dan organoleptik.Minyak nabati yang 
ditambahkan dalam pembuatan sosis jamur tiram dan telah melewati proses 
pengukusan bisa mengalami perubahan  kandungan asam lemak. Oleh karena 
itu, perlu diketahui derajat ketidakjenuhan asam lemaknya dan mempelajari 
komposisi asam lemak sosis jamur tiram dengan derajat kejenuhan tertinggi 
(bilangan iod terendah) sehingga dapat diketahui efeknya bagi kesehatan. 
Penelitian ini terdiri dari 2 tahap penelitian. Penelitian tahap I untuk 
mengetahui jumlah penambahan minyak terbaik. Penelitian tahap II untuk 
mengetahui derajat kejenuhan asam lemak dan mengetahui komposisi asam 
lemak sosis jamur tiram yang mengandung asam lemak jenuh tertinggi. Metode 
penelitian yang digunakan dalam tahap II, yakni Rancangan Acak Lengkap pola 
faktorial yang terdiri dari 2 faktor,yakni jenis minyak nabati (minyak goreng curah, 
minyak kelapa sawit, dan minyak kedelai) dan lama pengukusan(30 menit, 45 
menit, dan 60 menit) dengan 3 kali ulangan. 
Hasil penelitian tahap I menunjukkan bahwa sosis jamur tiram dengan 
penambahan jumlah minyak 44% (b/b) memiliki aroma (5,05/agak suka), warna 
(5,62/suka), dan rasa (5,57/suka) serta stabilitas emulsi terbaik (80%). Hasil 
penelitian tahap II menunjukkan bahwa interaksi antara perlakuan jenis minyak 
dan lama pengukusan memberikan pengaruh yang nyata terhadap derajat 
kejenuhan asam lemak sosis jamur tiram.Sosis jamur tiram dengan penambahan 
minyak goreng curah dan mengalami pengukusan selama 60 menitmerupakan 
sosis dengan bilangan iod terendah atau memiliki derajat ketidakjenuhan 
terendah. Kandungan asam lemak tak jenuh sosis tersebut sebesar 49,208%, 
sedangkan kandungan asam lemak jenuh sebesar 50,694% dan kandungan 
asam lemak trans sebesar 0,515%. Sosis jamur tiram dengan bilangan iod 
terendah ini masih memenuhi standar angka referensi diet (DRV) untuk asam 
lemak sehingga masih baik untuk dikonsumsi. 
 
 
Kata Kunci: Asam lemak jenuh, asam lemak tak jenuh, sosis jamur tiram, 
 pengukusan 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
 
A. Latar Belakang 
Makanan vegetarian mulai digemari oleh masyarakat terutama 
mereka yang ingin menghentikan konsumsi produk pangan hewani. Pola 
hidup sebagai vegetarian sangat baik untuk kesehatan tubuh, hal ini 
disebabkan makanan vegetarian tidak mengandung kolesterol seperti yang 
terkandung dalam produk pangan hewani. Sumber-sumber pangan nabati 
juga dapat menggantikan sumber pangan hewani seperti daging sapi dan 
daging ayam. 
Jamur tiram merupakan sumber pangan nabati yang memiliki potensi 
baik untuk kesehatan karena jamur tiram memiliki kandungan protein dan air 
yang tinggi serta memiliki kandungan lemak yang rendah dan tidak 
mengandung kolesterol. Menurut Sumarmi (2006), lemak yang terkandung 
dalam jamur tersebut sebagian besar merupakan asam lemak tak jenuh. 
Jamur tiram dibudidayakan dalam media tanam bahan organik tanpa 
pestisida sehingga dapat dikategorikan sebagai bahan pangan yang baik. 
Umumnya jamur tiram diolah dengan cara digoreng atau dimasak 
bersama sayuran lain dalam sup. Jamur tiram yang mengandung protein 
cukup tinggi dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan sosis. Jamur 
tiram bisa menggantikan penggunaan daging sapi maupun daging ayam 
dalam pembuatan sosis hingga 100% dengan penambahan putih telur.  
Sosis merupakan produk pangan olahan yang digemari masyarakat. 
Selain praktis, jenis makanan ini banyak dipilih masyarakat karena memiliki 
kandungan protein yang tinggi. Winarno (1997) menyatakan bahwa sosis 
merupakan emulsi minyak dalam air (oil in water atau o/w). Dalam produk 
emulsi, kandungan minyak, air, dan pengemulsi harus seimbang agar 
terbentuk sistem emulsi yang stabil.  
Jamur tiram memiliki kandungan lemak yang rendah, yakni sebesar 
1,7 - 2,2% (Sumarmi, 2006). Penambahan minyak perlu dilakukan dalam 
pembuatan sosis jamur tiram karena dalam sosis harus terkandung 
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komponen minyak, protein, dan air. Jenis minyak yang digunakan adalah 
minyak nabati sehingga konsumsi sosis jamur tiram tidak berpotensi 
meningkatkan kandungan kolesterol di dalam darah, meskipun begitu sosis 
jamur tiram masih berpotensi memiliki resiko buruk bagi kesehatan. Resiko 
tersebut disebabkan oleh proses pemanasan dalam pembuatan sosis. 
Pemanasan dapat menyebabkan penurunan jumlah asam lemak tak jenuh 
dalam sosis jamur tiram. 
Menurut Edwar et al (2011) pemanasan minyak goreng dengan suhu 
tinggi dan waktu yang lama dapat menyebabkan pemutusan pada ikatan 
rangkap yang terdapat pada asam lemak tak jenuh. Pemutusan tersebut 
dapat menurunkan ketidakjenuhan asam lemak dan menghasilkan asam 
lemak jenuh dan berbagai jenis gugus radikal bebas. Asam lemak tidak jenuh 
majemuk akan lebih mudah mengalami oksidasi dibandingkan asam lemak 
tidak jenuh tunggal. 
Jenis minyak yang digunakan serta lama pemanasan sosis perlu 
diperhatikan untuk menghasilkan sosis jamur tiram yang aman bagi 
kesehatan. Berdasarkan alasan tersebut, perlu dilakukan penelitian untuk 
mengetahui jenis minyak dan lama pemanasan yang optimal terkait 
kandungan asam lemak tak jenuh sosis jamur tiram. 
Perlakuan penambahan minyak dalam pembuatan sosis jamur tiram 
menggunakan minyak kelapa sawit, minyak goreng curah, dan minyak 
kedelai yang memiliki perbedaan komposisi asam lemak jenuh dan asam 
lemak tak jenuh serta tidak mengandung kolesterol. 
Minyak goreng mengandung asam lemak jenuh dan asam lemak 
tidak jenuh pada rangkaian karbonnya. Pemanasan dengan suhu tinggi dan 
lama dapat menyebabkan kerusakan asam lemak tidak jenuh sehingga 
membentuk asam lemak jenuh dan berbagai jenis gugus radikal bebas 
(Edwar et al, 2011). Menurut penelitian yang dilakukan oleh Hemanto et al 
(2010), tingkat kerusakan minyak nabati terbesar akibat pemanasan pada 
suhu 110oC selama 30 menit terjadi pada sampel minyak zaitun dengan 
kandungan radikal bebas sebesar 30 µmol/L, sedangkan pada minyak 
goreng curah sebesar 25 µmol/L dan minyak kelapa sawit sebesar 20 
µmol/L. 
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B. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dalam 2 tahapan penelitian dengan tujuan 
sebagai berikut: 
1. Untuk mengetahui jumlah penambahan minyak nabati yang menghasilkan 
sosis dengan sifat fisik dan organoleptik terbaik 
2. Untuk mengetahui pengaruh jenis minyak nabati dan lama pengukusan 
terhadap derajat kejenuhan asam lemak sosis jamur tiram 
3. Untuk mengetahui komposisi asam lemak sosis jamur tiram dengan 
derajat kejenuhan asam lemak terbesar serta pemenuhannya terhadap 
kebutuhan gizi asam lemak per hari. 
 
C. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini, yaitu: 
1. Meningkatkan pemanfaatan jamur tiram, yaitu sebagai bahan baku untuk 
pembuatan sosis 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang metode pembuatan 
sosis jamur tiram dengan kandungan asam lemak tak jenuh yang tinggi 
3. Memberikan kontribusi bagi ilmu pengetahuan terkait pengaruh lama 
pengukusan dan penggunaan jenis minyak nabati terhadap komposisi 
asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh pada sosis jamur tiram. 
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